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den die Tiere bei jeglicber Belästigung, insbesondere aber bei Befreiungsversu-
chen in Verbindung mit massiven G8samtkörperreaktionen, ausstoßen. Über Laute 
und Lauterzeuglmg der Bastardmakrele wird an anderer Stelle ausführlich berich-
tet werden. 
G. F r e y tag 
Institut für Netzforschung, Hamburg 
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Über den Begriff "Matjeshering" 
Unter "Watjeshering" wird ein Salzheringserzeugnis besonderer Art verstanden. 
Die Besonderheit ergibt sich aus folgenden Merkmalen: Beschaffenheit des Flei-
sches zart und fett, Salzgehalt bis höchstens 20 ~ im Gewebewasser. Während 
der Salzgehalt durch chemische Analyse exakt ermittelt werden kann, unterliegt 
die Beurteilung der Konsistenz des Fleisches weitgehend subjektivem Ermessen. 
Bei· der Festlegung einer Begriffsbestimmung für Matjeshering · erschien es daher 
notwendig, Merkmale zu finden, die die für einen Matjeshering zu fordernde zart. 
Konsistenz und fett. Beschaffenheit des Fleisches sichern. Als solche wurden ge-
funden der biologische und der Ernährungs-Zustand. Für ersteren ist zu fordern, 
daß die Heringe ungefüllt sind; · das heißt aber nicht, daß jeder Ansatz von Milch 
und Rogen genügt, um der Forderung des Ungefülltseins zu widersprechen. Das 
wäre sachlich nicht zu rechtfertigen, da auch Heringe mit Ansätzen von Gonaden 
eine zur Erfüllung des Begriffs "Matjeshering" ausreichend zarte und fette 
Fleischbeschaffenheit aufweisen. 
Diesen sachlichen Gegebenheiten entsprechend, ist der Begriff '~atjeshering", 
wie folgt, zu erläutern: 
"Matjesheringe sind mildgesalzene, ungefüllte oder höchstens Ansätze von Milch 
und Rogen zeigende Beringe, deren Eingeweide reichlich Fettflomen aufweisen; 
der Salzgehalt im Fischgewebewasser beträgt höchstens 20 v.H." 
Dieser Begriffsbestimmung entspricht sachlich diejenige in dem Entwurf von 
Leitsätzen fiir Fische und Fischwaren, die der Bundesverband der deutschen Fisch-
industrie unter Zuziehung von Sachverständigen aus der Fachwissenschaft und 
Praxis ausgearbeitet hat. 
Das Zugeständnis, daß neben ungefüllten Heringen auch solche vorhanden sein dür-
fen, die einen Ansatz von Milch und Rogen zeigen, ist, sachlich voll zu recht-
fertigen und entspricht einer praktischen Notwendigkeit; denn in ·manchen Jahren 
ist es einfach nicht möglich, Fänge einheit~ichen Reifegrades (z.B. ausnahmslos 
ungefüllt) zu tätigen. Reiche Fängeminer Nachwuchsheringe werden in der Nord-
see etwa alle 3 - 4 Jahre gemacht. In den anderen Jahren überwiegt die Masse 
der schon einmal gelaicht habenden Heringe, die stets eher einen Gonadenansatz 
zeigen. Prak~ isch kann die Auswahl der zur Herstellung deutscher Matjesheringe 
geeigneten Rohware nur dadurch · gesichert werden, daß nur Heringe der Juni/Juli-
Fänge verwendet werden. Eine Sortierung der Fänge nach dem Grade der Gonaden-
ausbildung ist nicht möglich. . 
Die Anerkennung der Ausnahme in der Begriff sbestimmung trägt somit einer Natur-
gegebenheit Rechnung; sie ist zur Ermöglichung des V.rkebrs mit Matjesheringen 
unumgänglich. 
w. Ludorff 
Institut für Fischverarbeitung, Hamburg 
